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を資料とした理由は前報 3～ 5）でも述べたように，当資料は昭和 10年から現在まで刊行され続
け，昭和期の食生活を捉え，各年代の最新の栄養学や食品学を踏まえて食生活の問題を取り上
げ，一貫した編集内容であると考えたためである。第 1報 3）では，昭和 10年代における牛乳
の調理への利用は，牛乳の栄養価値を啓蒙するとともに洋風料理の素材としての利用法が紹介
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この成長をあまりに急ぐことで，環境の汚染やそれに付随した食品汚染などの歪 8）も見られ
るようになった．そこでこの期間を前報と同様に前期，中期，後期と次のように区分した．前
期はいざなぎ景気といわれ，30年代から続く成長期であった 40年から 42年の 3年間，中期は






年間掲載数を算出すると，前期 1,245± 17品，中期 1,093± 84品，後期 899± 201品と前期が多
く，中期・後期の掲載数は減少した．これら掲載料理の内，牛乳を用いた料理の総数は 839品
であり，掲載料理数と同様，各期の牛乳を用いた料理数を算出すると前期 108± 3品，中期 80
± 21品，後期 65± 18品であり，前期から後期と減少傾向がみられた．次に，掲載料理の中で
の牛乳を用いた料理の出現割合をみると，40年代の平均は 7.8％であったが，各期の出現割合







（％）西暦（昭和） 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
1965（40）料理数 99 88 88 95 103 116 84 112 112 100 126 103 1226
出現数 12 17 12 6 6 4 9 11 4 4 12 9 106 8.8 
前期 1966（41）料理数 116 108 134 94 92 123 102 100 91 121 88 91 1260
出現数 7 11 9 5 11 7 6 6 13 11 9 16 111 17.1 
1967（42）料理数 107 117 106 92 120 115 96 82 110 111 118 76 1250
出現数 4 13 8 8 16 7 7 12 7 9 12 3 106 8.8 
1968（43）料理数 66 86 104 80 81 78 121 86 107 117 102 102 1130
出現数 2 8 6 8 3 8 9 14 6 7 2 5 78 6.5
1969（44）料理数 105 107 136 98 98 84 101 90 89 95 91 100 1194
出現数 8 13 12 7 7 4 7 8 6 12 9 11 104 8.7 
中期
1970（45）料理数 112 113 97 56 75 86 98 79 117 72 58 61 1024
出現数 8 6 14 5 6 10 8 5 6 4 9 5 86 7.2 
1971（46）料理数 111 113 97 56 75 86 98 79 117 72 58 61 1023
出現数 4 4 9 2 10 1 3 6 1 4 4 5 53 4.4 
1972（47）料理数 73 84 53 80 61 66 52 77 79 39 58 71 793
出現数 1 2 11 5 6 6 4 1 2 1 13 3 55 4.6 
後期 1973（48）料理数 62 79 54 67 77 37 60 79 69 84 53 52 773
出現数 2 6 0 3 4 2 1 4 5 16 6 5 54 4.5
1974（49）料理数 58 88 66 98 97 123 90 97 117 98 97 101 1130
出現数 4 5 2 5 15 7 9 10 5 7 8 9 86 7.2 
総計 料理数 10803
出現数 839 7.8 

























































































































料理は 98.0％（541品）と多く、中国風料理は 0.7％（4品），和風料理は 1.3％（7品）と少なかった．
洋風料理の内容は「チキンソテークリーム煮」，「カリフラワーのグラタン」など，肉や野菜を
用いて煮物や焼き物など各種の調理操作が施された料理であった．中国風料理の内容は「キャ


















































































































































（％）西暦（昭和） 煮物 蒸し物 焼き物 揚げ物 汁物 あえ物 その他
前期
1965（40） 29 3 25 11 7 0 0 75
（38.7） （4.0） （33.3） （14.7） （9.3） （0.0） （0.0） （100.0）
1966（41） 20 1 28 12 9 2 0 72
（27.8） （1.4） （38.8） （16.7） （12.5） （2.8） （0.0） （100.0）
1967（42） 16 1 36 4 9 0 1 67
（23.9） （1.5） （53.7） （6.0） （13.4） （0.0） （1.5） （100.0）
中期
1968（43） 13 0 15 8 0 9 2 47
（27.7） （0.0） （31.9） （17.0） （19.1） （0.0） （4.3） （100.0）
1969（44） 18 0 34 14 11 1 2 80
（22.5） （0.0） （42.4） （17.5） （13.8） （1.3） （2.5） （100.0）
1970（45） 12 2 23 3 5 2 4 51
（23.5） （3.9） （45.1） （5.9） （9.8） （3.9） （7.9） （100.0）
1971（46） 11 2 9 2 6 1 1 32
（34.4） （6.3） （28.1） （6.3） （18.7） （3.1） （3.1） （100.0）
後期
1972（47） 4 0 15 10 4 1 0 34
（11.8） （0.0） （44.1） （29.4） （11.8） （2.9） （0.0） （100.0）
1973（48） 15 0 14 3 2 1 1 36
（41.7） （0.0） （38.9） （8.3） （5.5） （2.8） （2.8） （100.0）
1974（49） 13 1 27 5 12 0 0 58
（22.4） （1.7） （46.6） （8.6） （20.7） （0.0） （0.0） （100.0）
合計（品） 151 10 226 72 65 17 11 552
割合（％） （27.4） （1.8） （40.9） （13.0） （11.8） （3.1） （2.0） （100.0）
































なかった．また，野菜・果物類を用いた料理は 40年代平均では 10％と 10・20年代の 20％に比






      出現割合（各年代の平均値）








































煮物 0 3 0 0 0 1 0 4 （28.6）
蒸し物 0 0 1 0 0 0 0 1 （7.1）
焼き物 1 3 0 0 0 1 0 5 （35.7）
揚げ物 0 0 0 0 0 0 0 0
汁物 0 0 0 0 0 0 0 0
和え物 0 0 0 0 1 0 0 1 （7.1）
寄物 0 0 0 0 0 0 0 0




























1965（40） 19 35 5 3 6 7 0 75
（25.3） （46.7） （6.7） （4.0） （8.0） （9.3） （0.0） （100.0）
1966（41） 14 32 3 12 5 5 1 72
（19.4） （44.5） （4.2） （16.7） （6.9） （6.9） （1.4） （100.0）
1967（42） 17 22 5 16 5 2 0 67 
（25.3） （32.8） （7.5） （23.9） （7.5） （3.0） （0.0） （100.0）
中期
1968（43） 17 9 1 14 1 4 1 47
（36.2） （19.2） （2.1） （29.8） （2.1） （8.5） （2.1） （100.0）
1969（44） 14 43 2 7 4 8 2 80
（17.5） （53.7） （2.5） （8.8） （5.0） （10.0） （2.5） （100.0）
1970（45） 8 26 4 7 0 6 0 51
（15.7） （51.0） （7.8） （13.7） 0.0 （11.8） （0.0） （100.0）
1971（46） 5 8 0 10 3 5 1 32
（15.6） （25.0） （0.0） （31.3） （9.4） （15.6） （3.1） （100.0）
後期
1972（47） 13 6 2 8 3 2 0 34
（38.2） （17.7） （5.9） （23.5） （8.8） （5.9） （0.0） （100.0）
1973（48） 8 13 2 2 3 8 0 36
（22.2） （36.1） （5.6） （5.6） （8.3） （22.2） （0.0） （100.0）
1974（49） 6 15 5 18 5 9 0 58
（10.4） （25.9） （8.6） （31.0） （8.6） （15.5） （0.0） （100.0）
合計（品） 121 209 29 97 35 56 5 552











卵類 穀類 芋類 果物類 牛乳 その他





プディング 17 10 0 1 0 0 28 （10.3）
ゼリー，ババロア， 25 6 0 12 20 1 64 （23.2）
 ブラマンジェ
アイスクリーム， 8 2 0 1 4 0 15 （5.5）
 シャベット
砂糖煮 0 0 0 6 1 0 7 （2.6）
飲み物 4 0 0 4 6 0 14 （5.1）
その他 3 2 1 6 7 0 19 （7.0）
合計 68 122 4 38 39 2 273 （100.0）
（％） （25.0） （44.6） （1.5） （13.9） （14.3） （0.7）
 昭和 40年代における 1人 1日あたりの牛乳摂取量は 40年 51.6gであったものが 42年には 60g
















  1． 資料の掲載料理数は昭和 40年から 49年の 120冊で 10,803品，その内牛乳を用いた料理は
80 名古屋女子大学紀要 第 50号（家政・自然編）
839品であった．牛乳を用いた料理の出現割合は前期 11.6± 4.8％，中期 6.7± 1.8％，後期
5.4± 1.5％であった．
  2．牛乳を用いた料理の内容は一般料理の掲載数が 65.8％と高く，次いで甘味料理 32.5％であ
り，特別料理は 1.7％と極めて少なかった．
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